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Tujuan Penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh substitusi tepung 
hanjeli hasil fermentasi terhadap karakteristik spaghetti dari tepung semolina. 
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk pemanfaatan sumber daya lokal dari 
komoditi biji-bijian khususnya biji hanjeli, pemanfaatan biji hanjeli seoptimal 
mungkin dalam olahan bahan pangan, memberikan informasi mengenai 
pemanfaatan tepung hanjeli hasil fermentasi dalam pembentukan spaghetti, 
menambah pengetahuan mengenai proses pengolahan spaghetti dengan substitusi 
tepung hanjeli hasil fermentasi. 
Metode penelitian yang digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
terdiri dari 1 faktor dan 8 taraf yang 3 kali diulang, kemudian diikuti oleh uji lanjut 
Dunnet. Rancangan perlakuan terdiri dari substitusi  tepung semolina dengan 
tepung hanjeli fermentasi, disimbolkan dengan j1 (100% + 0%) sebagai kontrol, j2 
(95% + 5%), j3 (90% + 10%), j4 (85% + 15%), j5 (80% + 20%), j6 (75% + 25%), j7 
(70% + 30%), dan j8 (0% + 100%).  
Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan terdapat perbedaan 
karakteristik fisik dan kimia antara tepung hanjeli tanpa fermentasi dengan tepung 
hanjeli fermentasi berdasarkan respon kadar air, kadar pati, kadar protein, 
kelarutan, swelling power, kadar amilosa dan sifat amilografi. Hasil penelitian 
utama menunjukkan bahwa terdapat perbedaan karakteristik antara spaghetti 
kontrol dengan spaghetti yang disubstitusi dengan tepung hanjeli fermentasi pada 
atribut tekstur dan warna. Produk spaghetti pada sampel terpilih yaitu j4 yang 
mengandung kadar air 7,75%, kadar pati 54,7121%, kadar protein 5,9300%, kadar 
amilosa 21,62%, dan cooking loss 11,7709%, memberikan karakteristik tidak 
berbeda dengan spaghetti dari tepung semolina (kontrol) pada atribut tekstur.  
 
 







The purpose of this research was to determine the effect of substitution of 
semolina flour with fermented-hanjeli flour on the characteristics of spaghetti. The 
benefits of this research are to utilize local commodity resources, especially hanjeli 
seeds, to optimize the usage of hanjeli seeds as foods material, to provide the 
information on how to utilize fermented-hanjeli flour in spaghetti, and to increase 
knowledge about the processing of spaghetti with fermented-hanjeli flour. 
 
The research method of this study was Randomized Block Design (RBD), 
which consisting of 1 factor and 8 levels that were repeated 3 times, then followed 
by Dunnet's test. The treatment design consisted of substitution of semolina flour 
with fermented hanjeli flour, symbolized as j1 (100% + 0%) as control factor, j2 
(95% + 5%), j3 (90% + 10%), j4 (85% + 15%) ), j5 (80% + 20%), j6 (75% + 25%), 
j7 (70% + 30%), and j8 (0% + 100%). 
 
The preliminary results showed that there were differences in physical and 
chemical characteristics between fermented-hanjeli flour and hanjeli flour starch 
based on the response of water content, starch content, protein content, solubility, 
swelling power, amylose content and amylographic properties. The results of the 
main study showed that there were differences in the characteristics of the control 
spaghetti with spaghetti substituted with fermented-hanjeli flour in the texture and 
colour attributes. The result of using sample j4 create spaghetti that contained 
7.75% moisture content, 54.7121% starch content, 5.9300% protein content, 
21.62% amylose content, and 11.7709% cooking loss, and give the characteristics 
that is not different from spaghetti from semolina flour (control) in the texture 
attribute. 
 












Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang Masalah, (1.2) 
Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, 
(1.5) Kerangka Penelitian, (1.6) Hipotesis Penelitian dan (1.7) Tempat dan Waktu 
Penelitian.  
1.1. Latar Belakang Masalah  
Pasta merupakan salah satu makanan yang berasal dari negara Italia. Menurut 
Standar Nasional Indonesia (SNI) No. 01-3777-1995. Pasta (makaroni) merupakan 
bahan makanan yang dibuat dari campuran tepung terigu dan bahan makanan lain 
yang dicetak ke dalam berbagai bentuk dan dikeringkan dengan atau tanpa bahan 
tambahan makanan.  
Adapun definisi lain dari pasta adalah makanan olahan yang digunakan pada 
masakan Italia, dibuat dari campuran tepung, air, telur, dan garam yang membentuk 
adonan yang bisa dibentuk menjadi berbagai variasi ukuran dan bentuk. Pasta 
dijadikan berbagai hidangan setelah dimasak dengan cara direbus. Di Indonesia, 
jenis pasta yang populer misalnya spagehtti, makaroni, dan lasagna (Koeswara, 
2007).  
Pasta merupakan salah satu jenis makanan yang beredar di masyarakat. Hal 
tersebut dikarenakan makanan ini merupakan produk pangan yang praktis dan tidak 
membutuhkan waktu yang lama untuk menyajikannya, serta pasta merupakan 
makanan alternatif lain selain mie instan yang digemari oleh masyarakat saat ini.  
Pasta terbuat dari tepung semolina dan air yang dicampur menjadi suatu adonan. 




penggilingan dari gandum durum (durum wheat) dengan kadar protein antara 
12,5% sampai 14,9%. 
Tepung semolina merupakan hasil olahan biji gandum durum dengan granulasi 
yang lebih kasar atau mengandung gluten dalam kadar yang lebih tinggi. Glutein 
adalah protein yang bersifat kohesif dan liat sehingga bahan pangan yang 
mengandung glutein banyak digunakan untuk membuat roti, tepung, produk bahan 
baku, dan sereal (Nabila, 2016).  
Penggunaan tepung semolina diharapkan dapat menurunkan produksi dan 
konsumsi terhadap tepung terigu, serta mendapatkan spaghetti yang kaya akan 
protein karena kandungan protein dalam semolina yaitu sekitar 12,5% sampai 
14,9% sedangkan untuk tepung terigu hanya 8% sampai 11%.  
Indonesia telah melakukan importasi tepung gandum/terigu secara langsung 
guna memenuhi kebutuhan domestik bagi pembuatan roti, pasta dan mi. Volume 
konsumsi nasional akan tepung gandum/terigu selama kurun waktu 5 tahun (2012 
s/d 2016) mengalami fluktuasi. Pada tahun 2012 sebesar 20,6 kg/tahun per kapita, 
tahun 2013 sebesar 21,1 kg/tahun per kapita, tahun 2014 sebesar 21,9 kg/tahun per 
kapita, tahun 2015 sebesar 21,3kg/tahun per kapita, dan tahun 2016 sebesar 22,3 
kg/tahun per kapita. Peningkatan produksi dan konsumsi tepung gandum/terigu, 
pada gilirannya akan meningkatkan volume pengadaan bijih gandum sebagai bahan 
baku utama (Aptindo, 2016). 
Salah satu upaya untuk meningkatkan ketahanan dan kemandirian pangan 
adalah melalui diversifikasi pangan. Diversifikasi pangan akan mempunyai nilai 




mengoptimalkan pemanfaatan sumber-sumber pangan lokal yang ada dengan tetap 
menjunjung tinggi hak atas pangan sebagai hak dasar manusia dan  kearifan lokal. 
Keberadaan pangan lokal hasil pertanian di Indonesia cukup banyak dan beragam 
juga dapat dijadikan sebagai pangan  alternative sebagai sumber karbohidrat, 
diantaranya ketela, ubi, talas, jawawut, millet, hanjeli dan  lain-lain (Nurmala, 
2003). 
Indonesia memiliki potensi yang besar dalam pengembangan sumber bahan 
pangan alternatif selain terigu yang berasal dari serealia lain seperti sorgum, hanjeli, 
jewawut (millet), jagung, kedelai dan umbi-umbian. Salah satu serealia yang 
memiliki potensi baik untuk dikembangkan adalah hanjeli (Coix lacryma-Jobi L.). 
Tanaman berbiji monokotil ini, merupakan serealia dari ordo Glumifora, family 
Poaceae, selain sebagai bahan pangan juga dapat dimanfaatkan untuk pakan, obat 
dan bahan baku industri kerajinan (Nurmala, 2011). 
Hanjeli mengandung karbohidrat sebesar 76,4%, protein 14,1%, lemak 7,9%, 
vitamin B1 0,48 mg, kalsium 54 mg dan serat 0,9%. Selain itu, kandungan protein, 
lemak dan vitamin B1  hanjeli lebih tinggi apabila dibandingkan dengan beras, 
jagung, millet dan sorgum (Grubben dan Partohardjono, 1996 dalam Munawar, 
2017).  
Hanjeli merupakan serealia yang memiliki kandungan karbohidrat yang cukup 
tinggi. Karakteristik tanaman hanjeli memungkinkan untuk dapat diolah menjadi 
bahan-bahan pangan sumber karbohidrat dan pati yang bersifat mengenyangkan. 
Pengolahan biji hanjeli pada umumnya sama dengan pengolahan serealia lainnya. 




dan kue-kue yang menggunakan tepung hanjeli sebagai tepung campuran 
(Nurmala, 2009). Namun tanaman hanjeli ini belum banyak dikenal oleh 
masyarakat, khususnya masyarakat Indonesia sehingga proses pengembangan 
untuk tanaman ini masih sangat minim. 
  Biji tanaman hanjeli ini dapat digunakan atau diolah menjadi tepung karena 
biji hanjeli mengandung pati yang tinggi sekitar 52% dibandingkan serealia 
lainnya. Tepung hanjeli juga memiliki kandungan amilosa yang cukup tinggi 
sekitar 8,36% (Nurmala, 2003). Menurut Nindyarani (2010) kandungan pati tepung 
berpengaruh terhadap sifat fisik bahan tersebut. Salah satu fungsi pati pada pangan 
olahan adalah dalam pembentukan tekstur. Oleh sebab itu tepung dengan kadar pati 
tinggi akan memberikan tekstur kuat dan kompak. Sementara komponen amilosa 
mempengaruhi sifat gel yang dihasilkan yaitu tidak lengket dan kokoh (Haryadi, 
2004 dalam Nindyarani, 2011), amilosa berfungsi untuk meningkatkan kerenyahan 
pada produk, sehingga perlu dilakukan substitusi dengan tepung lain yang memiliki 
kandungan amilosa lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan amilosa tepung 
hanjeli. Salah satu tepung yang dapat digunakan untuk substitusi adalah tepung 
semolina.  
Hanjeli memiliki struktur biji yang keras yang menyebabkan tekstur tepung 
hanjeli kasar karena adanya matriks pati dan protein. Hanjeli merupakan serelia 
yang tidak memiliki protein pembentuk gluten, sehingga adonan tidak dapat 
mengembang dan menyebabkan tekstur roti keras. Berdasarkan hal tersebut, 
sebaiknya dilakukan modifikasi pada proses pembuatan tepung hanjeli untuk 




Metode yang dilakukan adalah fermentasi hanjeli pada proses pembuatan tepung 
(Syahputri, 2015). 
Pati alami yang terdapat pada biji hanjeli mempunyai beberapa kekurangan 
yaitu membutuhkan waktu yang lama dalam pengolahan, pasta yang terbentuk 
lengket dan tidak tahan terhadap perlakuan dengan asam (Nurmala, 2011).  
Substitusi tepung semolina dengan tepung hanjeli merupakan suatu upaya 
pengoptimalan pemanfaatan hanjeli sebagai bahan baku local. Namun tepung 
hanjeli memiliki kelemahan yaitu tidak memiliki sifat khusus yang dimiliki oleh 
gluten pada tepung semolina. Tepung hanjeli memiliki kelarutan yang rendah 
dalam air, volume pengembangan yang rendah, dan juga viskositas yang rendah. 
Sehingga tepung hanjeli tidak dapat digunakan untuk menggantikan tepung 
semolina sebagai bahan baku utama dalam pembuatan suatu produk pangan yang 
membutuhkan kadar gluten tinggi seperti spaghetti. Oleh karena itu, perlu adanya 
modifikasi pati.  
Pati termodifikasi adalah pati yang gugus hidroksilnya telah diubah lewat suatu 
reaksi kimia atau dengan mengganggu struktur asalnya. Pati diberi perlakuan 
tertentu dengan tujuan menghasilkan sifat pati yang lebih baik untuk memperbaiki 
sifat sebelumnya atau untuk mengubah beberapa sifat sebelumnya atau sifat lainnya 
(Koswara, 2006).  
Modifikasi pati merupakan perubahan struktur molekul yang dapat dilakukan 
secara kimia, fisik maupun biologis. Pati alami dapat dibuat menjadi pati 
termodifikasi atau modified starch, dengan sifat-sifat yang dikehendaki atau sesuai 




Salah satu metode modifikasi sifat tepung maupun pati yang dapat digunakan 
adalah modifikasi biologis dengan cara fermentasi. Keuntungan modifikasi pati 
menggunakan metode fermentasi yaitu meningkatkan nilai cerna pati, 
meningkatkan daya larut dan swelling power, meningkatkan viskositas, aman untuk 
dikonsumsi serta dapat memperpanjang umur simpan (Yuliana, 2012).  
Metode yang dilakukan pada penelitian ini adalah fermentasi biji hanjeli pada 
proses pembuatan tepung. Tekstur tepung termodifikasi lebih halus dibandingkan 
dengan tepung aslinya. Pada proses fermentasi sereal, mikroorganisme yang 
tumbuh selama fermentasi akan menghasilkan enzim pektinolitik dan selulolitik 
yang dapat menghancurkan dinding sel sehingga terjadi pelunakan granula pati 
(Syahputri, 2015). 
Fermentasi adalah metode turun temurun yang digunakan dalam proses 
pengolahan bahan pangan dengan tujuan untuk meningkatkan daya simpan, 
memperbaiki palatabilitas (daya penerimaan) dan memperbaiki kecernaan serta 
meningkatkan nilai nutrisi (Fadlallah dkk., 2010). 
Fermentasi hanjeli menggunakan khamir yaitu Saccharomyces cerevisiae 
karena bahan baku yang akan dipakai kaya akan karbohidrat,  Saccharomyces 
cerevisiae memproduksi enzim ekstraseluler amilase dan protease yang dapat 
memutuskan rantai (amilosa) ikataan glikosidik, sehingga rantai pati menjadi lebih 
pendek dan pati lebih mudah dicerna, penggunaan khamir  yaitu Saccharomyces 
cerevisiae juga sebagai penganekaragaman penggunakan yeast serta pertumbuhan 
lebih cepat dan lebih efektif untuk memecah amylum daripada kapang (Fardiaz, 




asam organik, alkohol dan karbonil yang dapat memberikan aroma menarik pada 
fermentasi (Torner et al., 1992). 
Berdasarkan uraian di atas, maka dalam penelitian ini akan dilakukan substitusi 
tepung hanjeli dengan tepung semolina terhadap karakteristik spaghetti. Penelitian 
ini dilakukan untuk mengetahui sejauh mana substitusi tepung hanjeli dan tepung 
semolina dapat mempengaruhi karakteristik spaghetti.  
1.2. Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, masalah yang dapat 
diidentifikasi apakah substitusi tepung hanjeli hasil fermentasi dengan 
tepung semolina berpengaruh terhadap karakteristik spaghetti yang 
dihasilkan?  
1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh substitusi tepung 
hanjeli hasil fermentasi terhadap karakteristik spaghetti dari tepung semolina. 
Tujuan Penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung 
hanjeli hasil fermentasi terhadap karakteristik spaghetti dari tepung semolina. 
1.4. Manfaat Penelitian  
Manfaat dari penelitian ini, diantaranya: 
1. Pemanfaatan sumber daya alam lokal dari komoditi biji – bijian khususnya 
biji hanjeli.  
2. Pemanfaatan biji hanjeli seoptimal mungkin dalam bahan pangan 
3. Memberikan informasi mengenai pemanfaatan tepung hanjeli hasil 




4. Menambah pengetahuan mengenai proses pengolahan spaghetti dengan 
substitusi tepung hanjeli hasil fermentasi. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Hanjeli atau jali-jali (Coix lacryma-jobi L.) merupakan tanaman serealia dari 
famili germineae yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan dan pakan, 
beberapa varietas memiliki biji yang dapat dimakan dan dijadikan sumber 
karbohidrat serta obat herbal (Nurmala, 1998). 
Tepung hanjeli terbuat dari beras hanjeli melalui proses penumbukan atau 
penggilingan sampai berupa butiran kecil, penepungan dapat dilakukan 
menggunakan metode basah maupun metode kering. Hanjeli mengandung 15% air 
dalam 100 gram biji (Grubben dan Partohardjono, 1998 dalam Munawar, 2016). 
Menurut Munawar, (2016) hanjeli berpotensi menjadi sumber karbohidrat dengan 
kandungan pati 68,215%, kadar protein 11,81%, kadar lemak 4,54% dan kadar serat 
kasar 4,84%. 
Pati alami memiliki kekurangan karakteristik diantaranya suspensi pati dengan 
viskositas dan kemampuan membentuk gel yang tidak seragam, profil gelatinisasi 
pati alami bervariasi sehingga jenis pati yang sama belum tentu memiliki sifat 
fungsional yang sama, pati alami tidak tahan suhu tinggi dan cenderung mudah 
terhidrolisis pada kondisi asam, pati tidak tahan proses mekanis (pengadukan atau 
pemompaan), kelarutan yang terbatas dan gel pati mudah mengalami sineresis 
akibat retrogradasi pati (Putri dan Elok, 2017).  
Modifikasi pati dapat dilakukan untuk menghasilkan sifat yang lebih baik dari 




meningkatkan kualitas maupun nilai fungsional produk pangan tersebut (Saguilan 
dkk., 2005 dalam Putra dkk., 2015).  
Ada beberapa metode modifikasi pati, Putri dan Elok (2017) menyatakan 
modifikasi pati merupakan suatu cara yang dapat dilakukan untuk mengatasi 
kelemahan pati alami, proses modifikasi pati terdiri dari modifikasi pati secara 
biologi yaitu dengan modifikasi fermentasi dengan menambah mikroba penghasil 
enzim tertentu atau modifikasi enzimatis dimana suatu enzim yang telah diisolasi 
ditambahkan untuk memecah pati. Modifikasi pati secara kimiawi dengan cara 
penambahan asam, oksidasi, cross-linking, subtitusi dan kathionik (Koswara, 
2009).  
Fermentasi bahan pangan adalah sebagai hasil kegiatan beberapa jenis 
mikroorganisme di antara beribu-ribu jenis bakteri, khamir, dan kapang yang telah 
dikenal. Mikrooganisme yang digunakan yang dapat menghasilkan perubahan yang 
diinginkan terhadap bahan pangan tersebut, bukan yang menyebabkan penyakit 
atau kerusakan bahan pangan (Buckle, 2009). 
Menurut Fardiaz (1992), proses fermentasi ragi mengubah rasa, aroma, dan 
nilai gizi yang mempengaruhi perubahan substrat menjadi komponen lain. 
Perubahan tersebut disebabkan oleh aktivitas enzim, komposisi substrat, kondisi 
lingkungan, tipe dan jumlah mikroba pada awal atau selama fermentasi.  
Proses fermentasi merupakan proses penguraian/perombakan bahan komplek 
menjadi bahan lebih sederhana melalui proses biokimia. Protein, pati dan lipid 
setelah dirombak oleh enzim-enzim digunakan sebagai bahan penyusun 




Selama proses fermentasi menyebabkan terjadinya perubahan nilai nutrisi 
yang terkandung dalam biji. Perubahan nilai nutrisi ini dapat digunakan untuk 
memperbaiki nilai gizi atau untuk produk olahan (Suhendra, 2005). 
Menurut Richana (2010), ragi tape merupakan starter yang digunakan dalam 
proses fermentasi tape. Ragi tape umumnya terdiri dari kapang, khamir, dan bakteri. 
Pembuatan tepung jagung dengan cara fermentasi ragi tape berdasarkan komposisi 
kimia, sifat fungsional tepung dan kualitas roti menghasilkan karakteristik yang 
terbaik dibandingkan menggunakan starter L.brevis, Lcasei, mocal dan enzim 
transglutaminase. 
Syahputri (2015), menyatakan fermentasi hanjeli (Coix lacryma jobi-l) pada 
proses pembuatan tepung terhadap karakteristik fisik dan kimia cookies dan roti 
tawar bahwa lama fermentasi ragi berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein, 
kadar pati,kadar amilosa, dan total gula.  
Menurut Syahputri (2015), cookies dan roti tawar yang terbaik diperoleh dari 
perlakuan lama fermentasi 72 jam. Cookies perlakuan terbaik memiliki 
karakteristik kadar air 4.07%; kadar protein 5.49%; daya patah 2.95 N. Roti tawar 
perlakuan terbaik memiliki karakteristik kadar protein 8.01%; daya kembang 
249.25%; tekstur 1.95 N. 
Menurut Fitriyani (2015), perlakuan lama fermentasi biji hanjeli pada proses 
pembuatan flakes sereal berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein, serta daya 
kembang, dan tekstur flakes sereal substitusi tepung hanjeli.  
Penambahan inokulum khamir dapat dilakukan dalam berbagai bentuk 




khamir yang ditambahkan dalam fermentasi skala besar sekitar 1-3% (Prescott dan 
Dunn, 1959), sedangkan Rinaldy (1987) menggunakan konsentrasi inokulum 10% 
(v/v). 
Menurut Amaria dkk (2001), Saccharomyces cerevisiae termasuk khamir jenis 
Ascomycetes yang banyak mengandung protein, karbohidrat, dan lemak sehingga 
dapat dikonsumsi oleh manusia dan hewan guna melengkapi kebutuhan nutriennya 
sehari-hari. Saccharomyces cerevisiae juga mengandung vitamin, khususnya 
vitamin B kompleks. Saccharomyces cerevisiae mudah dicerna, enak dan tidak 
menularkan atau menimbulkan penyakit. 
Menurut Oura dalam Delwegg, (1983), Saccharomyces cerevisiae dapat 
tumbuh pada suhu 30˚C dan pH 4,0-4,6. Selama proses fermentasi akan timbul 
panas, apabila tidak dilakukan pendinginan, suhu akan makin meningkat sehingga 
proses fermentasi terhambat. 
Menurut Wahono dkk., (2011), dalam penelitian berjudul laju pertumbuhan 
Saccharomyces cerevisiae pada proses fermentasi pembentukan bioetanol dari biji 
sorgum (sorghum bicolor l.). Waktu kerja optimal Saccharomyces cerevisiae 
(khamir) adalah pada jam ke-24 sampai jam ke-72. Setelah jam ke-72 proses 
fermentasi telah selesai dilakukan karena khamir telah mati, sehingga apabila 
proses fermentasi dilanjutkan tidak akan berjalan efektif. Hal ini juga dapat 
diindikasikan oleh tingkat keasaman larutan fermentasi yang semakin menurun 
karena selama proses fermentasi terbentuk senyawa-senyawa asam. 
Menurut Fardiaz (1992), Saccharomyces cerevisiae memliki kisaran suhu 




cerevisiae akan tumbuh optimal dalam kisaran suhu 30-35°C dan puncak produksi 
alkohol dicapai pada suhu 33°C, dengan demikian Suhu tersebut merupakan suhu 
yang optimal bagi Saccharomyces cerevisiae dalam memproduksi alkohol sehingga 
kadar alkohol yang dihasilkan pada lama fermentasi 120 jam juga semakin 
meningkat. Jika suhu terlalu rendah, maka fermentasi akan berlangsung secara 
lambat dan sebaliknya jika suhu terlalu tinggi maka Saccharomyces cerevisiae akan 
mati sehingga proses fermentasi tidak akan berlangsung. Dengan demikian 
Saccharomyces cerevisiae termasuk kedalam mikroba mesofilik yaitu mikroba 
yang memiliki batas taperatur antara 50°C-60°C sedangkan taperature optimumnya 
antara 25°C-40°C.  
Menurut Oboh (2006), fermentasi kulit ubi kayu dengan S.cerevisiae 
meningkatkan kadar protein dua kali lipat dari kadar protein kulit ubikayu tanpa 
fermentasi. Soccol dkk. (1994) juga menyatakan bahwa kadar protein fermentasi 
padat ubikayu kukus dengan Rhizopus oligosporus meningkat dari 1,75% menjadi 
11,3%. 
Tepung hanjeli juga diketahui dapat mensubtitusi tepung terigu dalam industri 
roti dengan ramuan 70% tepung terigu dan 30% tepung hanjeli (Lim,2013). 
Menurut Nabila (2016), pengaruh perbandingan campuran tepung terigu 
dengan tepung gandum varietas SA1 dalam pembuatan makaroni menunjukkan 
pencampuran tepung terigu dengan tepung gandum pada perlakuan 20% tepung 
terigu : 80% tepung gandum merupakan produk terbaik dengan kadar air (7,88%), 
kadar abu (1,51%), kadar lemak (5,98%), kadar protein (17,93%), kadar 




Tingkat penerimaan organoleptik dengan karakteristik rasa 3,5 (biasa), tekstur 3,5 
(biasa), warna 3,8 (suka), dan aroma 3,8 (suka). 
Menurut Mestika (2017), perbandingan tepung durum dan tepung ubi jalar 
merah termodifikasi berpengaruh terhadap respon kimia meliputi kadar air, kadar 
protein, dan kadar pati, sedangkan pada respon organoleptik berpengaruh terhadap 
atribut warna (mentah), warna (matang), tekstur, aroma, kekenyalan, dan rasa.  
Menurut Putri (2017), substitusi tepung semolina berpengaruh terhadap warna, 
aroma, rasa, kekenyalan, kadar air, kadar protein, kadar serat kasar dan kadar pati 
makaroni ubi jalar ungu. 
1.6.Hipotesis Penelitian  
Menurut kerangka pemikiran, maka diduga substitusi tepung hanjeli hasil 
fermentasi dengan tepung semolina berpengaruh terhadap karakteristik spaghetti.  
1.7.Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan 
Universitas Pasundan Jl. Setiabudhi No. 193 Bandung, dimulai pada bulan Maret 
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